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Fa molt de temps que el món de la neula 
m’apassiona i la meva recerca per saber 
més i més em va portar a preguntar als de 
L’Erol, revista a la qual fa temps que en sóc 
subscriptor, que si tenien informació sobre 
el tema, ja que quan vaig venir a la primera 
Fira Medieval de Saldes, fa uns anys..., un 
senyor em va explicar que el seu avi havia 
fet neulers aquí, a Berga, i hem creia que 
els amics de L’Erol em podrien informar 
del mateix..
Al no tenir-ne constància o coneixement 
de cap informació sobre el tema i amb la 
proximitat del Nadal van comentar la pos-
sibilitat d’escriure un article sobre el tema, 
en les següents ratlles intentaré bonament 
explicar una mica el que és un neuler i com 
es diferencia de les neules, no cal dir que 
si algun lector té informació sobre el tema 
agrairia moltíssim que es poses en contacte 
amb mi per mitja de la revista.
Per on comencem....
Qui és un Neuler?. Un Neuler és una 
persona que fa neules. 
Què és un neuler?. Es un “Motlle per a 
fer neules, consistent generalment en una 
mena d’estenalles que tenen les mordales 
en forma de plats, dins els quals es col·loca 
la pasta de farina per a posar-la al foc. (ex-
tret del diccionari Alcover -Moll)”
I un hòstier?, “és molt semblant al neu-
ler, també consisteix en una mena d’es-
tenalles i al cap de vall estan en forma de 
plats, aquests plats son rectangulars. Els 
hostiers, si poden gravar una hòstia gran 
i també dues o quatre de petites La hòstia 
gran, normalment està gravada en diversos 
dibuixos al·legòrics i les petites eren llises”.
Però fem una pinzellada de la historia de 
les neules.... us diré que antigament, les 
neules eren cuites per l’escalfor de pedres, 
m’han arribat veus de que encara avui en 
dia per curiós que sembli, es continua fent 
al desert.
De la pedra varen passar a la fusta, la qual 
escalfaven amb foc, era de l’arbre Teix per 
tal d’aguantar l’escalfor. Com podeu veure, 
aquests només tenien un sol recipient o 
plat, on s’hi podia fer l’hòstia gran i dues 
de petites. 
Més endavant i per tal de que duressin 
més anys varen començar a fer-los amb 
ferro, normalment anaven amb gravats 
de diverses al·legories normalment sobre 
la vida de Jesús. 
La religió catòlica va creure que l’hòstia, 
era la que supliria al pa, per què era més 
neta i es podia guardar molt més temps, ja 
se’n va fer-ne us cap els segles V/VI. 
L’hòstia, és solament farina i té l’avantat-
ge que normalment no s’arrapa a la planxa, 
i fàcilment salta.
La confecció d’una hòstia requeriria dues 
persones, doncs l’hostier no tenia punt de 
recolzament, un persona que l’aguantava, 
obria i tancava els plats, per mitjà de les 
dues barres llargues que el composaven, 
seguidament l’altre tirava la pasta i llavors 
el que aguantava el tancava i els posava da-
munt del foc. Un cop cuita la pasta la feina 
era la mateixa obrir el plat i treure l’hòstia.
Per explicar-ho més bé, recordo haver 
llegit en algun llibre antic, un article dedi-
cat a la història d’un monestir, i crec que 
serà curiós d’explicar: comença des de la 
sembra del blat, la seva sega, un cop separat 
els grans del blat, aquest després eren ben 
picats fins a fer-ne la farina. 
Després venia tot un ritual, des de anar a 
buscar la farina fins a confeccionar l’hòstia.
Entrem a una cuina d’un monestir, és un 
dissabte i el cuiner comunica a l’Abad, que 
s’han acabat les hòsties, i es clar s’han de fer 
–ne de nou, i li demana permís. L’Abad li dona 
l’autorització i en aquell moment comença una 
trajectòria i recorregut per arribar a fer-les, es 
tractava de tot un ritual.
Tenim el permís de l’Abad, ara mancarà 
les cerimònies o ritus. Tres o quatre monjos 
en forma de processó, encapçalats per novicis, 
anaven a buscar la farina, tot resant i cantant 
unes lletanies, seguien fins arribar a la cuina 
o refetor, allà cada monjo havia de preparar la 
feina o tasca, l’un per l’aigua, l’altre per el llard 
i l’altre de preparar el perol, el pal per pastar, i 
ja tenim tots els ingredients per fer-ne la pasta.
Un cop pastada la farina amb l’aigua, mi-
rant de que quedés una pasta ben fina. Llavors 
estenia que preparar el neuler o hostier, aquest 
havia de ser molt net d’impureses i seguidament 
posar-lo al damunt del foc. Un monjo l’escalfa, ja 
que també porta la seva feina, s’han de escalfar 
els dos plats per igual i quant el motllo està ja 
calent, el mateix monjo obria el plat per posar-hi 
la pasta i un altre monjo amb un cullerot o amb 
setrill o un porró hi tirava la pasta, amb cura ja 
que l’hòstia havia de ser rodona.
El que l’havia obert el tancava, i li donava la 
volta sobre el foc i després un cop cuita, la treia 
el mateix monjo que havia posat la pasta i en 
gran cura, la posava sobre d’un mantell blanc. 
Després es deixava tot ben net i de la mateixa 
manera que havien vingut tornaven cap a la 
sagristia, on hi deixaven les hòsties tapades en 
un lloc que no hi hagués humitat. Era tota una 










Dos hostiers. MuséE dE LA gOuRMAndisE, HERMALLE-sOus-
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neuler s. XIV ferro cisellat i estampat motlle 
de 84 cm llargada i unes planxes de 22.50cm 
d’amplada. MusEu EPiscOPAL dE vic
neuler.  
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Els “neulers ”, eren una mica més grans 
que els hostiers perquè la neula tenia unes 
dimensions diferents, sovint també tenien 
gravats, símbols decoratius, sanefes, ratlles, 
cercles... la cerimònia de fer-les era la ma-
teixa però en comptes d’anar a la sacrista 
anaven cap a la cuina.. on se les menjaven 
amb mel, era la delícia del convent, una de 
les postres més preuades.
La paraula NEULA, prové de Nebula, 
mot que amb llatí vol dir boira “pasta molt 
fina, lleugera com la boira, que no pesa..., 
ni engreixa....”.
Els primers de fer les neules varen ser els 
monjos hi han referències als segles del IX 
al XII. Després com tot va sortir al carrer, 
del monestir a la fleca.
Trobem neules en els convits de grans 
personatges, a l’acabament d’aquest 
eren servides amb mel i acompanyades 
de Piment. Com seria el convit del rei en 
Jaume l.
Els Neulers, cap al segle XVII, ja varen 
ser construïts amb un caire més industrial 
molt diferents, però la seva base era sem-
pre la mateixa, tres jocs de dos plats que 
s’aguantaven gràcies a una estructura de 
ferro, els plats s’obrien de forma normal, 
és a dir tenien la frontissa al cantó oposat 
a la vareta d’obrir o tancar, i quedaven en 
posició oberta (drets), es podia posar la 
pasta per mitjà d’un porró de llauna, poca 
pasta, la qual es coïa mentre es feia la se-
güent neula i així successivament, llavors 
amb rapidesa es cargolava la pasta amb 
l’ajuda d’un palet i en sortia una NEULA en 
forma de tub. Era una feina molt cansada, 
arribava un moment que ja no es sabia quin 
plat tocava. Les neules s’acostumaven a fer 
de peu dret però hi havia alguns que se les 
havien ingeni at per fer-les assentats.
A l’Enciclopèdia Seguí, de l’any 1907, 
i aparèix un neuler, a casa en teníem tres 
d’iguals, el meu avi els va comprar l’any 
1895, amb ells vaig aprendre a fer les meves 
primeres neules. 
Mirem el que ens deia l’Enciclopèdia 
Seguí: 
“Motlle de ferro per a fer Neules. Existeixen 
algunes màquines que faciliten la fabricació, 
estalvien temps i treball; la que més es fa servir 
es la representada en la figura”.
Pastar avui, és molt fàcil..., però antiga-
ment, i parlo per mi, era cansat. Es tenia 
que treballar el llard amb el sucre fins que 
aquest últim se l’havia menjat, llavors 
s’havia de barrejar amb la farina i que no 
hi quedés cap grumoll. Seguidament amb 
un perol bastant gran es tenia que treballar, 
per poder-ho remenar teníem un tros de 
rem de barca, llavors s’hi tirava la llet, els 
ous, la vainilla, la canyella i a pastar-ho fins 
tenir la pasta ben fina. La pasta era millor 
si la deixaves reposar, com a mínim un 
parell d’hores.
Curiositats
És interessant esmentar, que en el segle VII 
(600), d’una informació de Cantabrià, en 
el que ens parla de neules. Diu així : “Cap 
els anys 600, hi ha un pontifical sobre el ritus 
antics de l’església bizantina, explicant que en 
el Dijous Sant els nens del cor cantaven i oferien 
pa àzim, hòsties i neules”
En el segle XI (1086), Uldaricus, un 
monjo de Cluny, (França), expliquen que 
els monjos benedictins, durant la quares-
ma, no menjaven formatge ni ous, sinó 
solament pa i si es possible pomes crues 
o “aquelles pastes lleugeres” que es fan al 
comprimir la farina amb un ferro que porta 
lletres, anomenades neules o hòsties.
En Les Litúrgies del Menjar a les terres 
gironines d’en Pep Vila. En el preludi hi 
ha un vers de Josep Carner, molt adient, 
que diu així :
La neula d’or, que als llavis tens parada
en un gest primmirat, que vol i dol,
resteu d’amor una cançó oblidada
amb son caient llunyà de flabiol.
Josep Carner.
Qui no menja neules per Nadal res no val. 
Des de fa temps les neules són molt 
apreciades, una llaminadura popular que 
ha estat regalada en festes i convits per 
això la seva popularitat, el que no era tan 
ven vist era fer-les, perquè els neulers 
antigament pesaven molt, d’aquí la frase 
“m’han carregat els neulers”, us explicaré 
una dita que vaig trobar en un periòdic de 
Puigcerdà de l’any 1920. 
Carregar els  neulers, 
Entre les varies expressions que en català 
tenim sinònimes de “carregar amb el mort”, 
es a dir ; córrer amb obligacions, mals de cap o 
compromisos que no ens corresponien ni afec-
taven i que ens els podíem molt ben estalviar, hi 
ha la de carregar els neulers.
Es molt usual aquest modisme i te un origen 
gairebé conegut de tothom, lo que no és cap motiu 
per a que ens desdenyem de replegar-lo, ans el 
contrari, sembla que ens vinguí com l’anell al 
dit per a publicar-lo en aquest mes de Nadal.
A la quitxalla de la nostra terra, llaminera 
com ho deu ésser la de totes les altres terres del 
planeta, quan s’acosten les vigílies de Nadal, 
temps en que es revifen totes les ànsies del 
paladar, se l’enganya dient-li que es una cosa 
facilíssima el fer-se les neules a casa d’un mateix.
¡Que se’ls ha dit! Els nois de seguida procuren 
enterar-se de com ho tenen de fer, i se’ls diu que 
vagin a manllevar a casa d’algun conegut la 
màquina de fabricar-les, o sigui els neulers. I es 
clar : la quitxalla, crèdula com es en qüestions 
de gormanderia, paladejant ja el tip de neules 
que se li espera, cau a l’engany i va a casa del 
conegut i demana si volen fer el favor de deixar-li 
els neulers, que ja els tornarà aquell mateix dia 
o l’endemà.
En aquella casa, dient-li :”Sí, noi, si ; espe-
ra’t un moment, que te’ls preparem”, lo que li 
donen es una caixa o algun sac ben ple de rocs, 
objectes vells i inútils o altres andròmines, com 
més passants millors, i el pobre vailet, carregat 
com un ruc, va cap a casa amb d’il·lusió de que 
veurà sobradament compensades les angúnies 
que passa amb el goig inefable que li proporci-
onaran les cobejades neules; i ¡oh engany del 
mon, maldat dels homes, decepció trista¡ en lloc 
de la màquina meravellosa, es un munt d’estris 
inservibles, quan no un pilot de pedregam, lo 
que troba dins del paquet que amb tanta fruïció 
i no menys cura ha portat damunt de l’esquena 
una bona estona.
Tal es el costum tradicional que ha donat 
origen a la popular frase de carregar els neulers. 
(Del Noticiari mensual Excursions del Ateneu 
Enciclopèdic Popular de Barcelona)
Enric graupera Iglesias
mestre neuler des de fa 60 anys
Enric graupera, fent neules... any 2008.
